Nejchutnéjsi bramboraky bez tuku. Diky jedné suroviné
vibec nenasaknou olejem
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Bramboraky patii do ¢eské kuchyné odnepaméti. Snad v kazdém
kraji pro né maji néjaky mistni nazev. Krupavé placky, vzniklé
smichanim nastrouhanych brambor, mouky, vajec a koreni, miluje
snad kazdy. Problém ale mlize naSemu zazivani zptisobovat fakt, ze
jsou pomérné mastné.

V troubé nebo na panvi?

Samoziejmé existuje varianta bramborakl pecenych v troubé na
plechu, misto na panvi na sporaku. Nékdy je tak prazime z dietnich
duvodd, jindy patri tento zptisob pripravy ke krajové tradici.

Mezi témito dvéma tepelnymi zplisoby pripravy ale existuje i chutovy
rozdil. PTi peéeni v troubé plisobi na potraviny horky vzduch, zatimco
na panvi se teplo §iri prostrednictvim horkého tuku. Bramboraky
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z trouby urcité nejsou Spatné, ale ty ze sporaku maji vyraznéjsi chut a
lakave kiupavé roztrepené okraje.

Jak na nemastné bramboraky

Tajemstvi jejich kifupavosti spociva jesté v jednom detailu, a tim je
sadlo. Nejlepsi bramboraky totiz ziskate smazenim na sporaku na
sadle. Smazite-li je v oleji, zvazte, jestli k nému alespon ¢ast sadla
nepridat. Budou mit ty nejkirupavejsi okraje, jaké si umite predstavit.

Da se ale néjak predejit jejich charakteristické mastnoté? MuZete je
samoziejmé po vytazeni z panve osusit papirovymi utérkami.
Spotrebujete jich ale spoustu a odstranite tak prebytek tuku jen

z povrchu placky.
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Pomuize vam alkohol

Pridejte do tésta alkohol! Staci kavova 1zicka na 1 kg brambor.
Vyberte néjaky bez chuti a zapachu, napriklad vodku a uvidite, jak
budete prekvapeni. Alkohol se se smazenim odpari, ale zabrani tuku
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vpit se do brambor. Z vasSich bramboraki uz nikdy nebude ukapavat
mastnota. Samozrejmeé v pripadé, Ze se ji chcete zbavit.

Zahod'te teflon, vsad’te na nerez

Vyzkousejte jesté jednu vychytavku, jak se miizete dopracovat ke
kirupavéjsim bramboraktim. Smazte je nejlépe na nerezové panvi.
V teflonu nebo smaltu nikdy tak 1akavé okraje neziskaji a jejich
konzistence bude spise houbovita.

V 1. radé ji ale rozehrejte nasucho. Dejte Sanci dnu poradné se
alespon 1 minutu rozpalit. Tak budete mit jistotu, Ze panev pri
vloZeni studeného sadla a nasledné tésta neztrati nic

z nahromadéného tepla. Ztrati-li tuk pri styku s potravinami
potirebnou horkost, misto smazeni a opékani se dostanete spise do
kategorie vareni a duseni. A tim se zméni i vysledna chut pokrmu.
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Nenechte si ujit
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